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Let coaseiU cU Sophia 



Les ustensiles 

La balance Ovelys Tefal, qui permet de peser aussi bien en grammes qu'en 

centilitres. Sachez neanmoins qu'une cuillere a soupe contient 1 cl de liquide. 

Une sauteuse antiadhesive, pratique pour les petites quantites (une bassine en 

cuivre n'est utile que si vous realisez regulierement des confitures en grosse 

quantite). 

La planche a decouper Kit Cut Tefal, accompagnee de son couteau et de son 

econome. 

Un mixeur blender qui servira a realiser des compotes sans morceaux (ideal pour les 

bebes), des coulis ou des soupes. 

Un grand couteau'scie, pratique pour enlever lecorce des fruits comme i'ananas ou 

le melon. 

Un zesteur, ou une rape, pour prelever le zeste des fruits. 

Une passoire en plastique pour laver les fruits sans les tremper dans I'eau. 

Une cuillere en bois pour melanger les fruits pendant la cuisson. 

Une petite louche pour verser la preparation dans le pot ou un entonnoir special 

confitures, facultatif mais pratique pour les maladroits afin d'eviter de repandre de la 

confiture en dehors du pot. 

Le sachet a epices, a pepins ou a noyaux. A la place du classique sachet de 

mousseline, que Ton n'a pas toujours sous la main, pensez aux sachets de the ou de 

tisane: il suffit d'enlever I'agrafe du sachet, de retirer le the, de remplir le sachet 

avec les ingredients et de Tagrafer a nouveau. Vous pouvez aussi utiliser des 

morceaux de gaze ou de compresse. 

Pour presser les fruits, je n utilise pas de presse*agrumes, mais une simple fourchette. 

Le presse-puree, pratique pour eviter les pepins dans les confitures de framboises ou 

de raisins par exemple. Pressez alors les fruits au-dessus d'un saladier avant de 

commencer votre preparation. 

Les pots de confiture 

Prenez Thabitude de ne pas jeter les pots en verre ayant contenu les confitures, les 
conserves diverses, les moutardes ou les cornichons du commerce... Pensez 
egalement a conserver leur couvercle. 
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Choisissez des pots de taille moyenne (375 g): ainsi la confiture n'a pas le temps 
de s'abimer. Cela permet aussi de changer souvent de parfum et de varier les plaisirs 
au gre des saisons, de vos envies et du prix des fruits. Pensez a collecter les petits 
pots de confiture au cours de vos sejours en hotel pour y mettre la petite quantite 
de confiture qui reste toujours quand on a fini la mise en pots, et offrez ces 
echantillons a vos amis. 

Pour decoller les etiquettes des pots de verre, appliquez un coton imbibe d'eau ecarlate. 
Pour faire disparaitre les odeurs des pots ayant deja ete utilises, lavez-les 
soigneusement, puis mettez-les au refrigerateur pendant 1 heure. 
Pour la presentation des confitures sur votre table, vous pouvez transvaser le 
contenu au moment de servir dans des jolis recipients, comme des verres, des 
coquetiers, des tasses a cafe, des confituriers ou des ramequins. Vous pouvez aussi 
la servir avec une jolie cuillere a confiture, e'est une idee de cadeau originate (la 
marque Sabre en fait de tres belles). 

Le choix des fruits 

Dans la realisation d'une confiture ou d'une compote, le choix des fruits est 

essentiel, e'est ce qui fera sa qualite. 

Le nombre de fruits suggere dans mes recettes correspond a l'achat minimum 

possible, mais tenez bien compte du poids indique. 

Les fruits frais doivent etre murs a point. Triez tous les fruits gates ou piques par des 

insectes. Achetez-les en fin de marche pour qu'ils vous coutent moins cher et 

negociez le prix pour les grosses quantites. 

L'ideal est de les cueillir soi-meme dans un verger, chez un producteur ou dans la 

foret. Faites alors bien attention a ne pas saccager les plants. 

Certains fruits sont faciles a faire pousser sur les balcons (fraises quatre^saisons, 

tomates cerises...). 

Tous les fruits surgeles peuvent etre utilises pour les confitures et les compotes mais, 

meme s'il est tres agreable d'avoir a disposition certains fruits toute l'annee, le gout 

d'un fruit congele nest pas comparable a celui dun fruit fratchement cueilli. 

Pour les confitures, il n'est pas necessaire de les decongeler puisque la preparation 

macere pendant 4 heures au minimum. Par contre, pour les compotes, decongelez- 

les a temperature ambiante avant la preparation. 

Un kilo de fruits remplira 3 pots de 375 g> 



Le 



sucre 



Pour les confitures, j 'utilise toujours ie sucre gelifiant que Ton trouve dans le 
commerce. II reduit considerablement le temps de cuisson, garantit la reussite des 
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confitures et conserve aux fruits leurs couleurs et leurs vitamines. De plus, il ne 

contient ni additifs de synthese ni conservateurs. C'est done un moyen facile de 

reussir a coup sur et tres vite des confitures maison. 

Parmi les differentes marques, f utilise Gelsuc ou Confisuc. 

Neanmoins, les refractaires peuvent utiliser du sucre semoule ou du sucre 

cristallise. 

Le sucre roux est deconseille, car il cristallise durant la cuisson. 

Pour les compotes, vous pouvez employer au choix ces differentes sortes de sucres. 

Enfin pour les compotes comme pour les confitures, n'hesitez pas a remplacer la 

moitie de la quantite de sucre par du miel. 

La cuisson, la conservation et Fecurnage 

En general, il est preconise de retirer Fecurne en surface tout au long de la cuisson. 
Mais avec des petites quantites de confiture, comme c'est le cas pour toutes les 
recettes de ce Livre qui sont congues pour un seul pot, cette ecume disparatt d'elle- 
meme. Si vous reaiisez plus d'un pot, incorporez un morceau de beurre de 10 g dans 
la preparation en fin de cuisson. La matiere grasse fera retomber la mousse sans 
modifier le gout des fruits et vous n'aurez pas non plus besoin d'ecumer. 
Pour ma part, j'aime les confitures moins compactes que la normale mais la 
consistance etant une affaire de gout, si vous desirez une confiture plus ferme, 
prolongez la cuisson de 5 minutes par rapport aux temps que j'indique. 
Mes confitures contiennent moins de sucre que les confitures traditionnelles. Elles 
sont done moins compactes et se conservent moins longtemps : 15 jours environ au 
refrigerateur a compter du jour d'ouverture, 1 an tant qu'elles ne sont pas ouvertes. 
Les confitures contenant des fruits sees comme des noix ou des amandes se 
conservent moins bien (pas plus de 2 a 3 mois non ouvertes), car ils sont riches en 
huile et ont tendance a rancir avec le temps. 

Je prepare toujours mes compotes au fur et a mesure quand il me reste des fruits, 
avant qu'ils ne se perdent. Ces compotes se preparent en petites quantites car elles 
ne se conservent que 3 jours au refrigerateur. Vous pouvez les mixer ou laisser les 
morceaux: la encore, c'est une affaire de gout. Personnel lement, je reserve la 
compote mixee aux bebes. 

La mise en pot des confitures, l'etiquetage et la decoration du pot 

Avant de le remplir de confiture, dans Fevier, versez de Feau bouillante dans le pot 
vide et sur le couvercle. Retirez Feau et retournez le pot sur un torchon ou un 
papier essuie-tout. Versez ensuite la confiture brulante, vissez le couvercle et 
retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. Ce procede cree une 
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autopasteurisation permettant une conservation plus longue. II convient aussi 

parfaitement pour la preparation des coulis de fruits ou de tomates. 

Des qu'elles ont refroidi, vous pouvez consommer les confitures ; sinon, rangez le 

pot dans un endroit sec, a l'abri de la lumiere et a une temperature entre 15 et 

18 °C. 

Avant de ranger vos pots, il est preferable de les etiqueter. Notez sur l'etiquette les 

fruits utilises et la date de fabrication. Cela vous evitera de confondre la myrtille 

avec la mure ou le cassis, et de consommer les confitures les plus recentes avant les 

plus anciennes. II existe des etiquettes adhesives dans le commerce, mais vous 

pouvez aussi coller du papier sur le verre en l'humectant avec du lait. Servez-vous 

de votre ordinateur pour creer de jolies etiquettes personnalisees. 

Offrir un pot de confiture maison est une idee qui fait toujours plaisir. 

Soignez la presentation en coiffant le couvercle d'un morceau de papier (crepon, 

soie, serviettes en papier, kraft...) ou de tissu (provencal, lin, toile de jute...). 

Pensez a garder les beaux papiers cadeaux pour l'occasion. 

Pour obtenir un rond parfait, posez un bol sur le papier ou le tissu, et tracez-en le 

tour a l'aide d'un crayon. Decoupez a l'aide de ciseaux, ou mieux de ciseaux 

cranteurs pour un plus bel effet. Posez sur le couvercle et entourez de raphia, de 

ruban, d'un simple elastique ou de ficelle. 



Les confitures et compotes regime 

Pour celles et ceux confrontes a des problemes de poids ou de diabete, voici 
quelques suggestions de fabrication. 

Pour la confiture, mettez 500 g de fruits epluches et coupes en morceaux et 1 sachet 
d'agar-agar en poudre (vendu dans les boutiques di£tetiques ou d'alimentation 
chinoise) dans une casserole. Remuez et laissez cuire a feu moyen de 
15 a 25 minutes selon les fruits. Retirez du feu et ajoutez du sucre edulcorant selon 
votre gout (il existe egalement dans le commerce, sous la marque Canderel, du 
sucre allege special confitures). Mettez en pots. 

Pour la compote, ne mettez pas de sucre dans la recette. Laissez mijoter, retirez du 
feu et saupoudrez de sucre edulcorant selon votre gout. Vous pouvez egalement 
aj outer a vos fruits quelques pruneaux d'Agen, la compote sera moins acide. 
Comme edulcorant, j utilise du Sucaryl en poudre que vous trouverez dans les 
pharmacies. 11 a l'avantage d'avoir reeliement le gout du sucre et de resister a la 
chaleur. Une cuillere a cafe rase correspond a 75 g de sucre. 
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pour 1 potcU37Sj 

1 50 g de chair de peche jaune ou blanche (environ 2 peches) 
l 50 ^ de chair de Imignon ou de nectarine (environ 2 fruits) 

150 g de sucre gelifiant 
le jus de 1/2 citron 



i 



Pelez les peches et les brugnons. Denoyautez-les et coupez-les en morceaux dans un 

saladier. Ajoute: le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des fruits a l'aide d'une fourchette. II nest pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 







Les plus de Sophie 



Dom U sd&cLtif) uoca fwbw&z ajowter &ml Riches et oja/k brmnx)i?u om, ckoix. : 
1 uuUerie a. aife de i/tuuUe etttwudre, 1 aotisse de t/twLUe, 10 a d'awAftdet ett 
poudre,, 3 clcUs triHAUjrb de cidre, de (arscA ous de uuv routfe?, 1 tHMcee de qutaembre' 
mpoudrb, ou, 1/2 adder ie a, ode depdlvre, du, SUhoMi mar mil 
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CoHlituiey d'ortmaeA 



'OKa^ 



Pour 1[x>td&37Sj 

300 g de pulpo durante (environ 4 oranges) 

170 g de Sucre gelifiant 

le jus de 1/2 citron 



Tout en recueillant 1c jus, pelez les oranges a vif en retirant la membrane blanche 

et les pepins. Coupez la pulpe en morceaux. Mettez le jus et la pulpe dans un 

saladier. Ajoure: le jus de citron el le Sucre. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Passez le melange pendant 5 secondes dans un mixeur blender. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 






Les plus de Sophie 



Vom U safadUr, t/otM po&urtz tujowter hwk oramu aw ckoux : 1 coutUrea h cafl d& 
wuuUe en . jtotidrb, 1 aoutse, d& i/tmlLU, 1 auUer&e, k, cofi de qraitts d& UimjuU, 
2 jzw/Uet cU auuuUe-, 5 'feuilles d& mmtkb ciselees, ooo 1 piucee, d& c&rdAmome,. 
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Coidlvtiuey cU melons 

Pour 1potd&375(] 

300 g de chair de melon (environ l melon) 

1 50 g de sucre gelitiant 

le jus de 1/2 citron 



Ouvrez le melon, otez les graines, prelevez la chair et coupez-la en morceaux dans 

un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillante: le pot de confiture et son couvercle. Egoutte:-les et 

retournez'les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vit 

pendant 6 minutes, en remuanr souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair du melon a l'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 



Les plus de Sophie 



Dans l& sdadier, uous pouvvz pouter au> melon, au> ckocx : 1 aiUUre& a, cafi eU 
iMJtUUs mp4>udre>, 1 jous& cU wmUU, 1 auUe*'ee> &, $ou#& cU mamI d& UvmwU, 
1 auUeree a, soujze, d'&uo d&fUotf dJortmatr, 2 pinches cU cmmlU, ou, 1 clous de 
jirojh. 
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CAttJfitiAies de lAuwAa/tiw; 



Pour 1fx>tde375j 

300 g de pulpe tie mandarine ou de dementine (environ 5 fruits) 

1 50 g de sucre g£lifiant 
le jus de 1/2 citron 



- 
i 



Pelei et epepinez les mandarines. Retire: le maximum de membranes blanches 

adherant a la pulpe. Dans un saladier, coupez la pulpe en morceaux. Ajoutez le jus 

de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et laisse: macerer au 

refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillante: le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrase: la 

pulpe a Taide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Dam Lb saMidier, i/out pouvez tuouter twox wmuU/imm om/ ckoi/K .* 1 cuUleri& h cafe 
de i/tuulle eK poudre, 1 aousse de i/tuuMe, 5 cl de cidre brut ou de co<jkac, 5 $ de 
quujembre fr&U> ou 2 piKcees de cMUtelie. 






I8 



' 



Confitures el compotes de Sophie 



ConRttu^ cUsfujvm 
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four 1potde37Sj 

300 g de chair de tigue noire, violette ou blanche (environ \0 figues) 

1 50 g de sucre gelifiant 
le jus Je 1/2 citron 



Pelez les figues. Dans un saladier, coupez la chair en morceaux. Ajoutez le jus de 
citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer au 
refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon on un papier essuie-tout. 

Passez la preparation pendant 5 secondes dans un mixeur blender. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, fakes cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent II nest pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 











Les plus de Sophie 



Va*u le, saladier, wua pcuve,z ajoutw Au,x.fyues au, ckdix. .■ 1 oulUr&e, a, cafi de, 
wwilU m jwudre,, 1 joutse, de, vtwiUe,, 70 j d'awuMuLet ou, de, noix. conausm, 
10 j de, jHttaxhet, 3 cid*, cojkac ou, cU^orto, ou, 5 feuHUs de, mmihe, cUelies. 
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Pour 1potde375j 

80 g de fraises 

80 g de myrtilles 

80 g de groseilles routes ou a maquereau 

80 g de framboises 

1 60 g de sucre gelifiant 

le jus de 1/2 citron 



s 

^ 

* 



Lavez, egouttez et equeutez les fraises. Dans une passoire, rincez les myrtilles et les 

groseilles egrappees sous Feau froide. Triez les framboises sans les laver. Mettez tous 

les fruits dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez 

d'un film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout 

Dans une saureuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des fruits a Paide d'une fourchette. II n est pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 







Les plus ve Sophie 



Dtuu L& sodaAitr, iwus pcuvt-z, aj outer aux fruits aw ckoLx : 1 cuilUrib a, tati cU 
vmllU ettpoudre,, 1 jousse, d& uarUCU, 10 a d'arwuides eMU&s, 1 fmUU d& UoirLer, 
ou, 5 feuUles de wientke. Voim pouvtz. rempl&cer Les myrtilles par des cerises ou- du, 
cassis, et Us fraises par des fraises des bols. 



r/4 
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Co 




ure> d& framboise* 



Pour 1potdes375<j 

300 g de framboises 

150 g de sucre gelitiant 

le jus de 1/2 citron 



Si vous desirez une confiture sans pepins, passez les framboises an mixeur, puis 

passez'les a travers une passoire ou un tamis. Versez les framboises, mixees ou non, 

dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. bgouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. II nest pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, rempli>se: le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retoumez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Vans U stilddier, votu pouwz a/outer awx.fr/miboUu aw ckoix : 1 UAiUerie, a. cafi 
d& vatutle mpoutdfe,, taotuw de tmtUU, otA, sfeuiUes de mentite. 
VotMp$iwz<z rwifUeer l& moitii du framboUes jws det moru#M>K d&fraMe, 
d'oMAMM, de poire ousdep&cke. 
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ConRtuurey d/'airdUs 

Pour 1 pet cU 375 a 

300 g d'airelles 

1 50 g de sucre gelifiant 

le jus de 1/2 orange 



Dans une passoire, rincez les airelles sous l'eau froide. Versez-les dans un saladier. 

Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et 

laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des airelles a Paide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Vatu U saladier, wot pouwz ajoutes aux fruits : 10 a d& koLk d&ptaut conausies. 
Vous {wtutyZs remftUctr U, moitH des aireUet p&r cUs myrtUUs } ou,fMf cUs arostUUs. 
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Confitures ei compotes de Sophie 



CoKfttvures cU toiMAtet t/erte* 



Pour 7/M>tde375y 

500 g de chair de tomate verre (environ 7 tomates) 

1 75 g de sucre gelitiant 
le jus de 1/2 citron 



i 



Lavez les tomates. Pelez-les a laide d'un econome, coupez-les en quartiers, retire: 

le jus et les pepins, ainsi que la partie blanche du coeur Mettez les quartiers de 

tomate dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez 

d'un film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pin de confiture et son couvercle. Egouttez-Ies ei 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vit 

pendant 6 minutes, en remnant souvent. II n est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 







Les plus de Sophie 



Les tom&tej i/ertes & cuecUmtfut septembre. Ce, sot-tt det tobvuitet qui, par touuujue, de, 
soldi,, ha rotMlront jUtts. Vms U sahdier, wlm potw&z ajouter : 1 /2 jMwwte, jaum ou, 
rouqe, 0U, 1/2 a>Uuj coujw w, det ou, 2 tranche* d'oratuje,, amsL que,, au, ckoiK ; 
1 cuilUrie, I cafi de, imulU en, pt>udre,, 1 gous& cU uokUU, 2 pmem d& awviettb, 
1 feuille de, Uurier, cu, 1 puieee, de, qtiujeiKbre,. 







Confitures et compotes de Sophie 






CowfitLwes cU mirabelles 

Pour 1 fwt de 375 a 

300 g de chair de mirabelle (environ 600 g de mirabelles) 

1 50 g de sucre gelifiant 
le jus de 1/2 citron 



Dans unc passoire, rincez les mirabelles sous I'eau froide. Coupez-les en deux et 
denoyautezdes. Versezdes dans un salad ier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. 
Melangez. Couvrez d\in film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant 
la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 
retournezdes sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 
pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 
chair des mirabelles a l'aide d'une fourchette. 11 nest pas necessaire d ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 



• 




Les plus de Sophie 



Dtuts U stiUdUr, two* fwuvesz ajouter aux mirabdUs om, ckoux ; 2 cl d'eAw-de^-uie 

otAs cU U^tieur de imrdbeUe, oh, 10 a cU ceme&oox de mix conaisses. 

Vous poiurbz, reMtfUacer U, utoctie des HtiraheUes tw 1 ppmMte artuwy, ou, des ahricots. 
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Confitures cr compotes de Sophie 



Cottfutiires p0m%e,'[M)lre, 






Pour 1pcteU375j 

1 25 g de chair de pomme golden ou granny (environ 2 pommes) 
125 g de chair de poire Williams ou cornice (environ 2 poires) 

125 g de sucre gelifiant 
le jus de 1/2 citron 



Pelez les pommes et les poires. Epepinez-les et coupez-les en des. Versez-les dans un 

saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les el 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans Line sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur ten vif 

pendant 7 minutes, en remnant souvent. Deux minutes avant la tin, ecrase: la 

chair des fruits a l'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Doju U salaMer, i/oim pouv&z ajouter au,x pemm^s et om-x [wires om, ckcix. : 
2 cuclUrees k> c&fi cU- isaMJJle, eKpoudrb, 1 qousse- de, ts&nUU, 2 pincers cU amneiU, 
1 patcle- de< quiqembre en poudre-, ou<2 cL de, aiUr&dos. 
VoiMpobwt'Z rempUcer Ujtu cU citron pas cdal d& 1/2 arm^e,. 
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Confitures ei compotes de Sophie 



Pour 1 potd&375j 

300 g de (raises ou de liaises des bois 

1 50 y de sucre gelifianr 
lc jus de 1/2 citron 



Lavez, egouttez les (raises et equeutez-les (les f raises des bois n'ont pas besoin d'etre 
lavees). Versezdes dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melanges. 
Couvrez d'un Him alimentaire et laissez macerer au refri^erateur pendant la nuit. 
Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttezdes et 
retournezdes sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 
pendant 6 minutes, en remuant souvent. II nest pas necessaire d'ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqu'a complet retroidissement. 




Les plus de Sophie 

Vans U saladier, voma pouvez pouter auxfraites om, ckciK : 2 cuiUeriet a, cafi de> 
utiPtUle w, p$udre>> 1 aoiuse, d& t/tuulle, 5 feuUUs de, merdkb, 1 pincee, de- atiujembre*, 
2 cl cUeaMs d&fieur d % oramw> ou, 1/2 cuUlerie, h cafi de, pott/re, enarains da, Sicktuut 
OK, d& SasoMfflk; 



H 
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Confitures ei compotes de Sophie 



Pour 1 pot <U 375 j 

300 g de chair de chataigne (environ 400 g de chataignes) 

200 g de sucre semoule 

l gousse de vanille 

20 cl d'eau 



Incises les chataignes a Paide d'un petit couteau. Faites-les cuire 5 minutes a Peau 
bouillante. Sortez-les une a une avec une ecumoire, et epluche:-les aussitot. 
Mettez-les dans une casserole d'eau tiede. Couvrez et faites cuire a feu tres doux 
pendant 30 minutes. Egouttez-les et passez-les dans un presse-puree, grille fine. 
Ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et retournez-les sur 
un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une casserole, faites chauffer le sucre et Peau. Lorsque le sirop hout, ajoutez 
la gousse de vanille coupee en deux dans la longueur et retirez du feu. 
Versez le sirop petit a petit dans la puree de chataignes, en remuant avec une cuillere 
en hois afin que le melange soit lisse et homogene. Remettez a cuire sur feu moyen, 
en remuant pendant 1 5 minutes. Retirez du feu et sortez la gousse de vanille. 
Remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le couvercle et retournez le pot 
jusqu'a complet refroidissement. 



Les plus de Sophie 



i/ous troouwe>z Us ckMaM^M cU Koiwabre, k> cticwtbre, dms Us bols etforets. 
Dtuts U, puree cU chMturffte, vout poiwtz ajouter am, ckoLx : 2 clde, rkuwo 
ou, 5 a d'oroKaes ccttfites. 
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Confitures ei compotes de Sophie 



Co 




vures 



cLb cmsU tuA/K aroseiLUs 



Pour 1 pot de, 375 j 

200 g de cassis 

100 g de .uroseilles rouges ou a maquereau 

1 50 g de sucre gelifiant 

le jus de 1/2 citron 



Dans une passoire, rincez les cassis et les groseilles egrappes sous Teau froide. 

Versez-les dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez 

d'un film alimentaire et laissez macerer au retrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egoutrez-les et 

retoumez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des fruits a Paide d'une fourchette. II n est pas necessaire d'ecumer. 

I mined iatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Dojvs U s&UAUr, was pouA/tz, ajouter mix. fruits : 5 feullles d& mmtke,, ou, 1 baton, 

d&auwelU. 

Vous pcuwz rempl&ur Us arosulUs par 1 poire,, des froMtboUes, ou, 5 fruits d& 

Ustkissuttv. 



t .Wiffl 
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Confitures el compotes de Sophie 



CoKJitLires dJabricots oja/K OMumA^s 



Pour 1 pot de 375 a 

300 g de chair d'abricot (environ 5 abricots) 

1 50 g de sucre gelifiant 

10 g d'amandes effilees 

le jus de 1/2 citron 



* 



Dans une passoire, rincez les abricots sous l'eau troide. Coupez~les en deux et 

denoyautoles. Versez-les dans un saladier. Ajoutez le jus de citron, le sucre et les 

amandes. Melange:. Couvre: d'un film alimentaire et laissez macerer au 

retrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des abricots a ['aide d'une fourchette. II tVest pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 




Les plus oe Sophie 



Dans Le salaMer, wot potuvz Mooter om,x abricots om, ckotic : 1 cuiliet'ie a, cofi de 
t/ojuiie mpoudre^, 1 aomsse de lmmLIU, 10 a d& puttioku detain,, 2 ci d'eau< defUar 
d'oratujer, 1 omja eto'dl, 1 joottte, d'kuile d'awuiitde OMtere, on, 2 tide coandc. 
Volm pocwez rwtfUacer La, moUH des abricots Mr des moru&usx defratie,, d'asuuuis 
on, de basuwe. 



Confitures ei compotes de Sophie 



Co 




wre, 



d& 



my 



r 



tides 



Pour rjMtd&37Sg 

300 g de myrtilles 

1 50 g de sucre gclifiant 

le jus de 1/2 citron 



i 



Dans une passoire, rincez les myrtilles sous Peau froide. Versez-les dans un saladier. 

Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'tin film alimentaire et 

laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retoumez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ccrasez la 

chair des myrtilles a Paide d'une fourchette. 11 n est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Pour wu&fkirt / j& nJajoute, rim & cette, confiture, : U, myrtilU s& d&jutte, nature,. 



4. 



Confitures et compotes de Sophie 






Cdftlbkuures d& atutscheA 



Pour 1 potd&375 a 

300 g de chair de quetsche (environ 6 quetsches) 

1 50 g de sucre gelifiant 

le ju^ de 1/2 citron 






i 

i 



Dans une passoire, rincez les quetsches sous l'eau froide. Coupez-les en deux et 
denoyautez-les. Versez-les dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. 
Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant 
la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 
retoumez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 
pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 
chair des quetsches a l'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqua complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Daks Le saladier, vout jwuvez, ajouter aux quetsches om, choix. ; 2 twicees 
cUautneUe wipcudre,, 10 j d'aMuutdes effiUes, ou, 10 a de cerfteaux de noix. 
Vouspouvez rempUur La, MAutle des quetsches par des morceaM,x de, rkubarbe 
ou, de famine. 
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Confitures cc compote- de Sophie 



Confitujrey troU daniww 



Pour 1petcU375j 

80 g de pulpe d orange + 5 g de zeste (environ l orange) 

80 g de pulpe de pamplemousse + 5 g de zeste (environ l pamplemousse) 

80 g de pulpe de citron + 5 g de zeste (environ 3 citrons) 

1 50 g de sucre gelifiant 



Prelevez le zeste des fruits a Taide d'un zesteur. Pelez-les a vit en eliminant les 

membranes blanches et les pepins. Mettez la pulpe et les zestes dans un saladier. 

Ajoutez le sucre. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et laisse: macerer au 

refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

pulpe des agrumes a Taide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Dok$ U saladier, uocu twuwz ajouter aux adruMtte om, ckotic : 2 auLUries a, cafi cU 
uojulle etijMtAdrb, 1 aotuw cU wuulie, 5feuiUes d& mmthe,, 1 pirtce^ d& jtiujembrfy 
1 baton, cU auwelU, ou, 3> fmUUs d& btuiUcfr&U. 
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Confitures et compotes de Sophie 




Pour 1 pot d& 375 <j 

150 g de pulpe de Clementine (environ 3 Clementines) 

150 g de chair de kiwi (environ 3 kiwis) 

1 50 g de sucre gelifiant 

le jus de 1/2 citron 



p 



• 



Pelez les Clementines, retirez le maximum de membranes blanches adherant a la 

pulpe et epepinez-les. Pclez les kiwis. Dans un saladier, coupez les fruits en 

morceaux. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melangez. Couvrez d'un film alimen- 

taire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttezdes et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des fruits a Paide d'une fourchette. II n est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet retroidissement. 



4+ «rr 



^jg 



;.\ 




Les plus de Sophie 



Volu ttoiwvz rmtjUacer U kiwi fraditwKKel par tmz wuvzLU imrtiti ; UjoUt, 
UK-kMri'jtuAJies dU&oftibU sur Les marches cUjimk A> stfrtembres. 
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i onficures ei compotes de Sophie 




Pour 1 pot cU 375 J 

300 g de myrtilles 

1 50 g de sucre semoule 

l cuilleree a soupe d'eau 

Ic jus de 1/2 citron 



Ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et retournez-les sur 

un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une passoire, rincez les myrtilles sous Teaii froide. Versez-Ies dans un saladier. 

Ajoutez le jus de citron. Melangez. 

Preparez le caramel : dans une casserole a revetement antiadhesif, faites chauffer & 

feu vif le sucre et Peau durant environ 3 minutes, sans remuer, jusqu'a ce que le 

melange blondisse. Versez le caramel sur les myrtilles et melangez. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 5 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des myrtilles a I'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus ve Sophie 



Dans U saladier, uocu twtu&z. rwutLicer U, untitle des myrtUUs par des turdles. 
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Confitures el compotes dc Sophie 






Pour 1 tx>t d&375 4 

}QQ g de chair d'ananas victoria (environ 2 ananas) 

30 g de dattes denoyautees (environ 4 dattes) 

1 50 g de sucre gelifiant 

l cuilleree a cafe de vanille en poudre on l gousse de vanille 

le jus de 1/2 citron 



Enlevez lecorce de Tananas, retirez la partie dure de la chair et coupez celle-ci en 

morceaux dans un saladier. Ajoutez le jus de citron, le sucre, les dattes coupees en 

morceaux et la vanille. Melangez. Couvre: d'un film alimenraire et laissez macerer 

au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur ten vit 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des ananas a l'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 



Les plus de Sophie 



Doji>$ le stit&dier, i/ous froiu?&z aJouter : 2 d de AAcdlbus oia, 1/4 de> cuilUree a, cafe 

de twu/re dejtusa, wi araitu. 

Votu potwez remfU'icer U, wtoitti de$ muuum mt des bajuwes. 
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I onfitures ei compotes Jo Snphie 










LmtOKsOwds 



Pour 1 pctde375j 

le jus de 3 citrons 

le zeste de l citron 

250 g de sucre semoule 

50 g de beurre 

3 oeufs entiers 

2 » d'ayar-a«ar (yelatine bio) ou 2 feuilles de gelatine 



Ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et retoumez-les sur 

tin torchon ou un papier essuie-tout. 

Plongez P agar-agar ou la gelatine dans un hoi d'eau froide. 

Dans une sauteuse a revetemem antiadhesif, cassez les oeufs, puis versez le sucre, le 

beurre en morceaux, le zeste et le jus des citrons. Ajoutez Tagar-agar ou la gelatine 

prealablement presses et essores. Melangez. 

Faites cuire a petit feu en melangeant doucement au fouet pendant environ 5 minutes, 

fuSqu'a epaississement. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 






Le lemon curd se conserve l semaine au trais. 




Les plus de Sophie 



Serwz -I/0U4 du< Uman curd pour rempicr Ufotui d& w$ tartelettet queries. 
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^ onfirurcs ct compotes de Sophie 




wises et au/ mkl 




Pour 1 pot de> 375 g 



200 2 



de chair de kiwi gold (environ 3 kiwis) 

100 g de traises 

75 g de sucre gelifiam 

75 g de miel de lavande 

l cuilleree a cafe de gingembre frais rape ou en poudre 

le jus de 1/2 citron 



: 



Lavez et equeutez les fraises. Pelez les kiwis, Dans un saladier, coupez les fruits en 
morceaux. Ajoutez le jus de citron, le sucre et le miel. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

- 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Versez la preparation dans Line sauteuse a revetement antiadhesif sur feu vif. 

Ajoutez le gingembre. Laissez cuire pendant 6 minutes, en remnant souvent. Deux 

minutes avant la fin, ecrasez la chair des fruits a Taide d'une tourchette. II nest pas 

necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 



! 




Les plus de Sophie 



Voas jtouwz, remjtUcer Us fraises par de* framboise* , oia, U aitwembn pur cU U, 
mmUU. 
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( onfitures ci compotes de Sophie 



• 



Conjjvtiwes cU< rhubarbs h Lb riaLU& 



Pour 1potde,375£) 

300 g de chair de rhuharbe (environ 2 tiges de rhuharbe) 

1 50 g de sucre yelitiant 

3 li de baton de reylisse 

le jus de 1/2 citron 






Coupe: finement la reglisse a laide d'une paire de ciseaux. Otez les extremites de 

la rhuharhe, ettile:-la et coiipez-la en morceaux denviron 0,5 cm de cote. Versez le 

tout dans un saladier. Ajoutez le jus de citron et le sucre. Melange:. Couvrez d'un 

film alimentaire et laissez macerer an refriyerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-des et 

retournez-les ,sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent ll n'est pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Vmu U saladier, vout jmlowl ajjouter om, ckoix : 2 cuillerees <i cafi de wutUU 
m-pcudre, 1 aotuw de t/tuulh, on 2 pittdei de aiMMemhre mpoudw. 
\/ous pocu^z remjd&ceA' tejus de citron, par cehu- de 1/2 ormae,. 
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Confitures ct compotes de Sophie 



ConRtt 



ur& a& MAteaui& &, u oraKaes 



hUt 



Pour 1pctcU37Sj 

200 g de chair de pasteque (environ 2 tranches de pasteque) 

50 g de pulpe de citron (environ l citron) 

50 g de pulpe d'orange (environ I orange) 

1 50 g de sucre gelitiant 



Tout en recueillant le jus, pelez lorange et le citron a vif en eliminant les 
membranes blanches et les pep ins ; coupez la pulpe en morceaux. En recueillant 
egalement son jus, detaillez la chair de pasteque en morceaux et otez les pepins. 
Mettez le jus et les morceaux de fruits dans un saladier. Ajoutez le sucre. Melangez. 
Couvre: dun film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 
Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez4es et 
retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 
Passez la preparation pendant 5 secondes dans un mixeur blender. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 
pendant 8 minutes, en remuant souvent. II n est pas necessaire d ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Doju U sahdUrj uocu pouvez, ajouter Z cl d'edM, d&fUar dJorarujer. 
Voiaa jtoiiwz rempUcer fcorarujb par de* framboUes. 




.'. 








c onfiiurci ei ( ompotci it Sophie 



Confiture cU Noel 

Pour 1 pot de 375 j 

100 u de figues seehees, 50 y d'abricots sees 

25 j» de dattes denoyautees, 25 g de pruneaux denoyautes 

25 g de raisins de Cbrinthe, 30 g de cerneaux de noix 

1 50 n de sucre semoule, 3 pincees de quatre-epices 

30 cl d'eau, les jus er zeste de l orange 

le jus de l citron 



Dans un saladier, coupe: les figues, les ahricots, les dattes et les pruneaux en 
morceaux a I'aide d'une pake de ciseaux. Ajoutez les raisins et les cerneaux de 
noix. Verse: leau, le jus de citron, le jus et le zeste d'orange, le sucre et le quatre- 
epices. Melanges. Couvre: d'un film alimentaire et laisse: macerer au r€frig€rateur 
pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillante: le pot de confiture et son couvercle. bgouttez-les et 
retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu 
moyen pendant 25 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, 
6crasez la chair des fruits a I'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retourne: le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Doju U sahAur, vous poiuwz, ajouter 3 clde, QrwuL Marnier® ou, d& Cotittreau. 
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t onfitures ei compotes de Sophie 





VWestlMlMs 




(UA/SOMt&mM 



Pour 1 potcU375g 

1 50 g de chair de peche jaune ou blanche (environ 2 peches) 

1 50 g de chair de figue (environ 4 figues) 

1 50 g de sucre geliftant 

5 cl de sauternes 



Pelez les peches et les figues. Denoyaute: les peches et coupez tous les fruits en 

morceaux dans un saladier. Ajoutez le sucre et le sauternes. Melangez. Couvre: d'un 

film alimentaire et laissez macerer au retrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillante: le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retoumez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la chair 

des fruits a laide d'une fourchette. II n est pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 



* 




Les plus de Sophie 



Voiaa t>ouus&z rem&lacer Les fujotes bar dw melon,. 



Confitures et compotes de Sophie 



Confitures cUu/X citrons 

Pour 1pctcU375q 

1 50 g de pulpe de citron jaune (environ 3 citrons) 

150 g de pulpe de citron vert (environ 4 citrons) 

200 g de sucre gelifiant 

20 cl deau 



Lavez les citrons. Coupez4es en fines tranches, en eliminant les pepins. Placez-les 

dans une casserole, ajoutez lean. Porte: a ebullition, puis taites cuire durant 

20 minutes a feu doux. Versez dans un saladier et laissez refroidir. 

Ajoutez le sucre. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer au 

retrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vit 

pendant 6 minutes, en remuant souvent. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez termement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Doju U sahdier, uocu potu&z aJouter am, chout : 2 pmc££S de autnelU etviwudre,, 
3 clde rkuwt>, ous 5 feuiUez cU meMtke ciseUes. 
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Confitures ci compotes de Sophie 



■ 



CottJrvtiwes cUsptiiret ax*/ citron confut 

Pour 1 pot de 375 <j 

300 g de chair de poire Williams on cornice (environ 3 poires) 

1 25 k de sucre gelifiant 
le jus de 1/2 citron 

Pour le citron conjh : 

100 g de sucre scmoule 

1/2 citron 

20 cl d eau 

Pelez et epepinez les poires. Coupez-les en morceaux dans un saladier. Ajoutez le 
jus de citron et le sucre. Melange:. Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer 
au retriyerateur pendant la nuit. 

Coupez le citron en petits morceaux. Ehouillantez-les pour les ramollir. Jetez I'eau. 
Recommence: deux fois Poperation. Faitcs-les cuire 45 minutes a feu doux dans le 
melange sucre et eau, afin qu'ils devienncnt translucides. Mcttcz au frais. 
Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 
retournez-les sur un torchon oil un papier essuie-tout. Dans une sauteuse a 
revetement antiadhesif, faites cuire la preparation a base de poires sur feu vif 
5 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la chair des poires 
a l'aide d'une tourchette et ajoutez le citron confit. II lVest pas necessaire d'ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 



« 




Les plus ve Sophie 



Poor Us wifMU'atioK, da, citrott conjzt, i/out pocu^z f & UsjU&ce, d& p£tct! tsttorceaux, 
utilizer U, zett& die fruit au& vqlu a)nfLr&z de, Lb mmu> Muudefb. 
Vout tx>tivt>z (UaasI remfUticer U citron, par 1/2 oraftae> oia, 1/2 citron vwt, eti 
twocedAttt d& Htmte MAHiere,. 
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Confitures ct compotes Jc Sophie 



CottJfvtuures pomm^-baMMW h & espresso 



Pour 1p4td&375y 

1 50 g de chair de pomme golden ou granny (environ 2 pommes) 

150 g de chair de banane (environ 2 bananes) 

5 cl de cafe expresso ou fort 

150 g de sucre gelifiam 

le jus de 1/2 citron 



Pelez les bananes et les pommes. Epepinez les pommes, coupez les fruits en des ct 
mettez-les dans un saladier. Ajoutez le jus de citron, le sucre et le cafe. Melange". 
Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 
Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 
retoumez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vit 
pendant 8 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrase: la 
chair des fruits a I'aide d'une fourchette. II nest pas necessaire d'ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Votu tiouu/vz- rwwl&car U cafitxw du> tkl cU CeyUtv tret tiditte>> ou> bUK dw tk£ 
aromatUi aux fruits oia, oaa/ awtiwtel. 
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k onfiturea el compotes it Sophie 





ur& de caramel om/K poiaww; 



po 



Pour 1 pot de 375 a 



250 g de chair de pomme (environ 3 pommes) 

20 g de noix de pecan concassees 

1 50 g de sucre semoule 

l cuilleree a soupe d'eau 

le jus de l citron 



Ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et retournez-les sur un 

torchon ou un papier essuie-tout. 

Epluchez et epepinez les pommes. Coupez-les en morceaux. Ajoutez le jus de citron. 

Melangez. 

Preparez le caramel : dans une casserole a revetement antiadhesif, faites chauffer a feu 

vif le sucre et l'eau durant environ 3 minutes, sans remuer, jusqu a ce que le melange 

blondisse. Versez le caramel sur les pommes, ajoutez les morceaux de noix de pecan et 

melangez. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 5 minutes, en remnant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la chair 

des pommes a Taide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 




Lbs plus de Sophie 



Voma pouvez rempUcer Us noix. depeaw, am, chobz par des noisettes, cUs amajuUs, 
despUnons depot, on, des noix de QrmobU, et Ujus de citron par 3 aide mMuuuuu 
vzrde. 



i 
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Confitures ci compotes de Sophie 






ConRtiuey d/ortu/wu oja/ ckocoUt 



* 



Pour 1 pot cU 375^ 

250 g d oranges entieres (environ 3 oranges) 

1 50 g de sucre gelifiant 

20 g de chocolat noir 

40 el d'eau 



i 

i 
i 



Lavez les oranges. Coupez-les en fines tranches, en eliminant les pepins. Placez-les 

Jans une casserole, ajoutez Peau. Portez a ebullition, puis takes cuire Jurant 

20 minutes a feu Joux. Versez dans un saladier et laissez retroidir. 

Ajoutez le sucre et le chocolat casse en morceaux. Melangez. Couvrez d'un film 

alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, taites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. 11 iVest pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet retroidissement. 




Les plus ve Sophie 



EitftK de- cuissoft, i/ous pocwez ajoater 2 a dlorame, a>n/tte^ coulee eti mcru#M>K. 
\/ous potiv&z reAMjd&cer U chocoUt noir par dw ckocoUt tuts Uut. 



:i 






Confitures ei compotes Jc Sophie 



CoK&tiwe/ cU mdony om/ 




Pour 1 pot de, 375 J 

300 g de chair de melon (environ l melon) 

10 cl de past is 

1 50 g de sucre gelitiant 

le jus de 1/2 citron 



Ouvrez le melon, otez les graines, prelevez la chair et coupez-la en morceaux dans 

un saladier. Ajoutez le jus de citron, le sucre et le pastis. Melangez. Couvrez cTun 

film alimentaire et laissez macerer au retriyerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttezdes et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 6 minutes, en remnant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair du melon a l'aide d'une fourchette. II iVest pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



\Zotu boiufez rwtpl&.cer l& pastis pur S clde musc&t d& BedM^KU-de^-VmU^, 
d& rluwv ou> de pcrto. 



n 
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Confitures et compotes dc Sophie 






Co 




'ures cUs cerises aw qwjjWibre/ et h (Jams 

Pour 1 pet de 375 a 

300 g de chair de cerise hurlat ou de griotte (environ 500 g de fruits) 

l pincee de gingemhre en poudre 

2 anis etoiles 

1 50 g de sucre gelifiant 

le jus de 1/2 citron 



■ 



Lave:, egoutte:, equeutez el d&ioyaute: les censes. Versoles dans un saladier 

Ajoutez le jus de citron, le sucre, Lanis et le gingemhre. Melangez. Couvrez d'un 

film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, taites cuire la preparation sur feu vtf 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des cerises a l'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediarement apres la cuisson, remplisse: le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 







Lbs plus de Sophie 



Vomjs U> saladier, uous fwcur&z ajouter 2 cl d&jttiiot aoir. 



• 
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Confitures et compotes Je Sophie 



CottJfvtiwes cU Mj>a\, >& aw ain 






Pour 1potde,375j 

300 g de chair de papaye (environ 2 papayes) 

3 cl de gin 
150 g de sucre gelifiant 
le jus de l citron vert 



■ 



Coupez les papayes en deux, jetez les graines et evidez-les. Coupez la chair en 
morceaux dans un saladier. Ajoutez le jus de citron, le sucre et le gin. Melange:. 
Couvrez d'un film alimentaire et laissez macerer au refrigerateur pendant la nuit. 
Le lendemain, ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 
retournez-les sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vit 
pendant 6 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 
chair des papayes a L'aide d'une fourchette. II n est pas necessaire d ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le 
couvercle et retourne: le pot jusqu'a complet refroidissement. 



• 




Les plus de Sophie 



Votu p#cii/&z rempl&cer U, atii wur du, rkwwi ou, dw Maltha,. 
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Confitures et compotes de Sophie 



CoKjfvbiuey cU Lait turn noU&ttet 

Pour 1 pot d& 375 g 

1 bofte de lait concentre sucre de 400 g 
10 g de noisettes 



Mettez la boite de lait concentre fermee dans une grande casserole et recouvrez-la 

completement d'eau bouillante. Couvrez et laissez cuire pendant 2 heures a feu 

moyen. Enlevez la boite de Teau et laissez-la tiedir. 

Ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et retournez-les sur 

un torchon ou un papier essuie^tout. 

Concassez les noisettes. Ouvrez la boite et, dans un bol, melangez la confiture de 

lait avec les morceaux de noisettes. 

Remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le couvercle et retournez le pot 

jusqu'a complet refroidissement. 



p 




Les plus de Sophie 



Voim poow&z rmtplac&r let vwUettu par dw pralui. 
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Confitures ei compotes de Sophie 



CoKRturey dy'ori 



'CUUj 



u oms (Arkuky 



Pour 1 potd&375£j 

250 g cToranges entieres (environ 3 oranges) 

2 cl de whisky 

l 50 g do sucre gelifiant 

40 cl d'eau 



Lavez les oranges. Coupezdes en fines tranches, en eliminant les pepins. Placezdes 

dans unc casserole, ajoute: Peau. Torre: a ebullition, puis faites cuire durant 

20 minutes a feu doux. Versez dans un saladier et laisse: retroidir. 

Ajoutez le sucre et le whisky. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et laissez 

macerer au retrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 

retournezdes sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 8 minutes, en remuant souvent. II n'est pas necessairc d ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras hord. Vissez fermement le 

couvercle et retoumez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus de Sophie 



Voiu p4iivt>z rwtfUdter U wkufcy par du> CoiMtrtoM,, du- QrcuuL AA&mUr® ocas doo 
fHtwt fu>ir. 










Confitures ei compotes de Sophie 



CottJfvtiwb esXotUju& 



Pour 1 pot de* 375 j 

70 g de chair de papaye (environ l papaye) 
70 g de chair de goyave (environ 2 goyaves) 

70 g de chair de litchi (environ 5 litchis) 

70 g de chair de mangue (environ l mangue) 

1 40 g de sucre gelifiant 

5 g de noix de coco rapee 

le jus de l citron vert 

Coupez les papayes et les goyaves en deux, retirez les graines a Paide d'une cuillere 
et evidez-les. Retirez la peau des litchis, fendezdes en deux et retirez le noyau. Pelez 
la mangue et detachez la chair du noyau en coupant des lamelles. Coupez tous les 
fruits en morceaux et versez-les dans un saladier. Ajoutez le jus de citron, le sucre 
et la noix de coco. Melangez. Couvrez d'un film alimentaire et latssez mac6rer au 
refrigerateur pendant la nuit. 

Le lendemain, ebouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et 
retournezdes sur un torchon ou un papier essuie-tout. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 
pendant 8 minutes, en remnant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 
chair des fruits a Paide d'une fourchette. II nest pas necessaire d ecumer. 
Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 
couvercle et retournez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus ve Sophie 



Doju U saladier, t/out poou/tzc aj outer 3 cld& Malibu/. 



~* 
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Confitures el compotes de Sophie 



Co 




d& •poises aM* c&r&Mt&l et am/ rlumv 



Pour 1 pet de 375 a 

250 g de chair de poire Williams ou cornice (environ 3 poires) 

1 50 g de sucre semoule 

l cuilleree a SOUpe d'eau 

le jus de 1/2 citron 

2 cl de rhum 



Ehouillantez le pot de confiture et son couvercle. Egouttez-les et retoumez-les sur 

v\x\ torchon on tin papier essuie-tout. 

Pelez et epepine: les poires. Coupez-les en morceaux et mettez-les dans un saladier. 

Ajoutez le jus de citron et le rhum. Melangez. 

Preparez le caramel : dans une casserole a revetement antiadhesif, faites chauffer a 

feu vif le sucre et Peau durant environ 3 minutes, sans remuer, jusqu'a ce que le 

melange blondisse. Versez le caramel sur les poires et melangez. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites cuire la preparation sur feu vif 

pendant 5 minutes, en remuant souvent. Deux minutes avant la fin, ecrasez la 

chair des poires a l'aide d'une fourchette. II n'est pas necessaire d'ecumer. 

Immediatement apres la cuisson, remplissez le pot a ras bord. Vissez fermement le 

couvercle et retoumez le pot jusqu'a complet refroidissement. 




Les plus ve Sophie 



Voma U sahAier, voua pouv&z ajouter : 1 cuilleree a, cofi d& wwilU ett poudre, ou, 
1 qoiMSb de LWMiUe. 

Voiaa pouv&Zs rewipUcer Uu moitie des poires par d& L'aKm&s> et U rkouMspar de 
UeaMs-de-i/w ou/de-Uu liqueur cU poire,. 
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Confitures ct compotes dc Sophie 



Com^otey cU rkubfljrbb 



Pour fpersMUus 

500 g de rhubarbe (environ 4 tiges de rhubarbe) 

1 50 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

4 cuillerees a soupe d'eau 






\ 



Otez les extremites de la rhubarbe, effilez-la et coupez-la en morceaux d'environ 

0,5 cm de cote. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de rhubarbe, les 

sucres et l'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 15 minutes, en remnant 

de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec du munster, avec des laitages comme 
du fromage blanc, ou avec une salade de fraises et un peu de creme fraiche. Tiede, 
elle accompagnera un filet de poisson comme le saint-pierre. Elle est ideale pour 
garnir le tond de vos tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



Les plus de Sophie 



Voua potwe-z reMaUacer C'eaMspar di^jou dJoroKat. 



s> 



# 
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Confitures el compotes de Sophie 



Cowjfzotes de* poises 



Pour 4 persotute* 

4 poires Williams on cornice 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Pelez les poires, evidez-les et coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de poire, les sucres et I'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 

8 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages comme du fromage blanc, 
ou accompagner du fromage de chevre. Elle est ideale pour garnir le fond de vos 
tartes sucrees. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus pe Sophie 



Volu pouv&z pouter om,k jwises 2 ^utcees de cardamome, ou, de, olkkcIU. 



potTi 



e>. 
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Confitures et compotes de Sophie 



f 



■ 






Pour <f per tonnes 

3 pommes .qolden, gala ou reinette 

200 g de framboises 

100 « de sucre semoule 

1 sachet de sucre van i lie 

5 y de beurre (tacultatit) 

4 cuillerees a soupe d'eau 




1 

4 



Pelez les pommes, evidez-les et coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesit, faites tondre le beurre. Ajoutez les 
morceaux de pumme, les framboises, les sucres et I'eau. Melange:. Laissez mijoter 
a feu doux pendant 20 minutes, en remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, passez-la pendant 5 secondes dans un mixeur blender. 
Versez-la dans un saladier ou un compotier. 



- 



Cette compote peut se deguster froide avec des laitages comme du fromage blanc 
OU bien nature, accompagnee de sables. Elle est ideale pour garnir le fond de vos 
tartes sucrees ou remplir des chaussons feuilletes. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermerique. 



i 



^ 



Les plus de Sophie 



Voim pocwt>z, ajouter mux fruits 5 a d'oMuuvUs effUees. 

l/oiu twtu&z rem&Ucer UeAWp&r 2 cide $irot> de austi dia, de framboise,. 
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Confitures ei comp.-u-- Jc Soplnc 



CoiMpote/ cU cerUet 



Pour 4 twsoKKes 

800 g de cerises hurlat ou de griottes 

100 g de sucre semoule 

1 sacher do sucre van i lie 

5 g de beurre (tacultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Lavez, egouttez, equeutez et denoyautez les cerises. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le heurre. Ajoutez les 

cerises, les sucres et Teau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 20 minutes 

en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages comme du fromage Mane 
ou accompagner des magrets de canard. Elle est ideale aussi pour accompagner un 
quatre-quarts ou des madelcines. 
Elle se conserve 3 jours an retrigerateur dans un recipient hermetique. 



■• 




Les plus ve Sophie 



Voim pouAwz, ajouter aux cerises nu ckoLx. .- 1 baton de- caJwelU, 2 clous de- qirofU, 
ou 10 a d'oMuutdes tjfilees. 



)L / 



M 



Confitures el compotes Jc Sophi 




Cowupotes dJoMMlM 



Pour 4 personnel 

2 ananas victoria 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Enlevez lecorce de Pananas, otez la partie dure et coupez la chair en morceaux. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesit, faites fondre le heurre. Ajoute: les 
morceaux d ananas, les sucres et leau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 
20 minutes, en remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec du riz au lait ou un haba au rhum. Elle 

est ideale aussi avec des crepes. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



Les plus de Sophie 

Voiu jMuutez ajouter au>x. asuwM: 10 a cU raisbis cU CorLtttk&, ou, 10 a cU koLk gU 
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Confitures et computes Jc Sophie 



Cdkiipci^ picke^bruaitOK^ 



Pour 4 personates 

3 peches jaunes ou blanches 

3 brugnons ou nectarines 
100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 
5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Pelez les peches et les brugnons, denoyautez-les et coupez-les en morceaux. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 
morceaux de peche et de brugnon, les sucres et Peau. Melange:. Laissez mijoter a 
feu doux pendant 15 minutes, en remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages, du riz au lait ou une glace 
a la vanille. Elle est ideale pour garnir le fond de vos tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 

Voiaa p-otw&z ojotAter aux peches et om/K bruqnotts: 10 a d&puzKOHsS d&pitv ou- 
1 batovi d& autndU. 



<* 



Confitures ec compotes dc Sophu* 




• 



CoiAtjfrotes dJahrlcots 



Pour 4 t>er tonnes 

600 g d'abricots 

100 g de Sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees k soupe d'eau 



« 



■ 



t 



Dans une passoire, rincez les abricots sous l'eau froide, coupez*les en deux et 

d£noyautez-les. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux d'abricot, les sucres et l'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux 

pendant 15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 






Cette compote peut se deguster froide avec des laitages, du riz au lait, des pancakes 
ou une brioche. Elle est ideale pour garnir le fond de vos tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



VotM twuv&z ajottter ttux abricoti 10 a d^amajuies eMUu. 

Voim bdtAA/zzL rMttUacer L'etut'tw 4 cuillereet a, sou&e< dJyuA, d&flmr dJoratujtr. 
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Confitures fit compotes de Sophie 



Compotes cUpoiAmw; 



Pour 4 per sonnet 

4 pommes golden, gala, ou reinette 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 




Pelez les pommes, evidez-les et coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, taites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de pomme, les sucres et l'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux 

pendant 20 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages comme du fromage blanc, 
ou bien tiede avec du gibier ou du boudin noir. Elle est ideale pour garnir le fond 
de vos tartes sucrees ou remplir des chaussons feuilletes. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



i* 



Les plus de Sophie 



\Zoiaa jzotAA/tz, ajouter oja,k tzowtwws : 2 ftittcee-s d& CAftKelUs eti &oudre< ou, cU 

atiujwtbre,, ou, encore, S a cU raisuts d& Corlnthe,. 

Votu jwlw&z, reMwl&ce*' UeAJ&twur 2 cld& advtidos, de cuire> brut ou, de mAKZAKa, 

uerd&. 



w 



Confitures et compotes de Sophie 



i 



\ * 



Comjpote. cU couta. 



Pour 4 twsotvies 

3 coings 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

le jus de 1 citron ou de 1 orange 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Pele: les coings, coupez-les en quatre ou six quartiers selon leur grosseur, otez la 

partie dure du cceur et les pepins. Plongez les quartiers dans une casserole d'eau 

bouillante, maintenez4es 3 minutes dans leau en ebullition, puis egouttez-les dans 

une passoire. Coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de coing, les 

sucres, Peau et le jus d'agrume. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 

25 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages, des frontages italiens 

(provolone ou ricotta), ou encore du faisan. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus pb Sophie 



\Zous frotwvz, ajjouter mask coiKas tut, ckouK ; 10 a d& noisettes out, de, ceme4M>x 
d&noix a>Kouses, 1 tH*ic£e> d& auutelle ou, de auMrb-ktiees, dm, 1 cuUUrie ib cafi 
d&fiUtgembr&fr&U ra^S. 



i 



Confitures ei compotes do Sophie 






• 



,'- 



Compete, cUfujuw 



Pour 4 personnel 

600 g de tigues noires, violettes ou blanches 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

4 cuillerees a soupe d eau 



Rincez les tigues, retirez le pedoncule et coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de figue, les 

sucres er I'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 20 minutes, en 

remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote petit se deguster froide avec du fromage blanc, du foie gras ou du 
fromage de chevre. Elle accompagne parfaitement le faisan ou les magrets de 
canard. Elle est ideale pour garnir le fond de vos tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



1/2 oulUrie, cvca/I cUamwvre, etvfx>udr&, 1 cuUlere& a, cafi cU wmitU est pdudre,, 
ou> 1 aoiu&cUimnilU. 



ioi 



Confitures ec compotes de Sophie 




i 



Cowjfrotes d& MUi 



Pour 4 per sonnet 

800 g de mtrahelles 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 





Dans une passoire, rincez les mirahelles sous l'eau froide, coupez-les en deux et 

denoyautez-les. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de mirabelle, les sucres et l'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux 

pendant 15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des petits-suisses, de la creme fraiche, 

de la glace a la vanille ou des sables. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Lbs plus de Sophie 



VoiM pobw&z, ajouter omk mirahelles au< ckoiK : 10 a dJamMides tfflUes, 1 cuillere& 
OyOifi d& vtuulle, etifroudrb, 1 aocuse d& wiitilU, dm, 1 piKcee cU au r ciaJMX)H<t& 
etttx)udr&. 
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Confitures ct compotes Je Sophie 



I 



COMpOte ■ pOVHJflwdoJHAJM 



Pour <f personKet 
3 pommes golden, gala ou reinette 

2 bananes 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Pelez le$ pommes et evidez-les. Pelez les bananes. Coupez les fruits en morceaux. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 
morceaux de pomme et de banane, les sucres et l'eau. Melangez. Laissez mijoter a 
feu doux pendant 20 minutes, en remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages comme du fromage blanc 
ou avec du foie gras. Tiede, elle accompagnera du veau ou des morceaux de lard 
grilles. Elle est ideale pour garnir le fond de vos tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus ve Sophie 



Voma poui&z ajouter auk fftuts 5 j d& tioi/K d& coco rap&b. 

Vout pouwtz, rempUctr (/mm, par 2 tide. Maltha, ou, d& wutttzAHAs verde>. 
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Confitures ti compotes de Sophie 



Comtwtey deM/X prune* 



Pour <fperwKKe* 

8 quetsches 

8 reines-claudes 

100 g de sucre semoulc 

1 sachet de sucre vanilic 

5 g de heurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Dans une passoire, rincez les quetsches et les reines-claudes sous Feau froide, 

coupez-les en deux et denoyautez-les. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le heurre. Ajoutez les 

morceaux de fruits, les sucres et Feau. Melange:. Laissez mijoter a feu doux pendant 

15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages, de la glace a la vanille ou 

du pain d'epice. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



Les plus de Sophie 



Vous pouu&z aJouter nux fruits mo choi/K : 10 a d'awuwde* eMUes, 1 auMer&e h ca/i 

de t/twllle est pouJre- t oct, 1 aousse< de wutiile. 

t/ous petuwz yeMttU^cer Ue&M,twr 2 cuillerees k soupe de rlumt. 
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i out 1 1 (i r ( - ii compotes vie Sophie 




Competes ponim£y-polrey awrniMUfo 



Pelez les poires et les pommes, evidez-les et coupezdes en morceaux. Versezdes 

dans un saladier. Ajoutez le jus de citron. Melangez. 

Preparez le caramel: dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites chauffer a 

feu vif le sucre et Teau durant environ 3 minutes, sans remuer, jusqu'a ce que le 

melange blond isse. Versez les morceaux de poire et de pomme dans le caramel et 

melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 20 minutes, en remuant de temps en 

temps. 

Quand la compote est cuite, versezda dans un saladier oil un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages comme du fromage blanc 
ou accompagner du fromage de chevre. Elle est ideale pour garnir le fond de vos 
tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 

> 



Mb 



Les plus de Sophie 



Vous pouvzz ^joater omx fruits am, choLx ; 1 pinole, d& nuisaidb, 1 pHMx£& cU fumettt 
d& Caywute, ou, 3 brtiu de- thywv. Vous pouwz, e^ahmmt aJ outer au- sucre' et k> Ue&w 
diAs cAroMttel 1 cuilieree k> cafi cU inwdarb cU cidre,. 



* 



Pour f- personam 

3 poires Williams ou cornice 

3 pommes golden, gala ou reinette 

150 g de sucre semoule 

1 cuilleree a soupe d'eau 

le jus de 1/2 citron 



toe 



Confitures et compotes de Sophie 



Commtey bibb 






300 g d'abricots 

250 s de framboises 

1 sachet de sucre vanille 

4 cuillerees a soupe d'eau 



t 

i 



Dans une passoire, rincez les abricots sous I'eau froide, coupez-les en quatre et 

denoyautez-les- 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux d'abricot, les 

framboises, le sucre et Peau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 

1 5 minutes en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, passez-la pendant 5 secondes dans un mixeur blender. 

Versez la compote dans un saladier on un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des biscuits a la cuillere ou des petits- 

suisses. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. Vous pouvez 

aussi la repartir dans des bacs a gla^ons et la mettre au congelateur, ce qui vous 

permettra de Tutiliser au fur et a mesure des besoins de bebe. 




Les plus de Sophie 



Cette- commote est pdrfkite tweir Us bibis d&tUus de- 6 moU. 
Yolu potwez remfUacer Us abrUots et Us framhoises pas Us fruits de wire ckoUt 
mprocMant d& U, totems mAKiere. Kajoutez da, sucre si vUcessaire. 
Attention, auxfraises: Us bibis y sont socuwvt alUraUjties. Attendee, done auJiU 
aunt Attewt 1/ 'to d'atim? tuwit cU Uur en domer. 
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Confitures et compotes de Sophie 






Com^otey de, r&Uuv 



Pour 4 twtotwes 

600 g de raisins blanc ou fioir 

100 g de sucre semoule 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 




i 



i 



Lavez et egrenez les grains de raisin. Coupez-les en deux et retirez les pepins a l'aide 

d\in petit trombone. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

grains de raisin, le sucre et 1'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 

10 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec du foie gras, du canard ou un fromage 

comme du camembert ou du chevre. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



Zi 



Les plus de Sophie 



Voiaa tMiutyz txuser let mUltu etvtUrs ckuts cam, prette~par£e> et recaeilUr ainsL 

Voiaa pouv&z ajouter amx. r&Utii$ 10 a de> cenuaux cU kdux cottc&sset. 

Vout twuv&z remp>i&eef C'eawpur 1 culiieree a, soupa d& wMAUtre, balAoawduz. 
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Confitures CI compotes dt Sophie 



Comtwh 




Pour 4 persdHKte 

3 peches jaunes ou blanches 

250 g de cassis 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

5 g de beurre (facultatif) 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Pelez les peches, denoyautez-les et coupez-les en morceaux. Dans une passoire, 

rincez les cassis a I'eau froide. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de peche, les cassis, les sucres et l'eau. Melangez. Laissez mijoter a feu 

doux pendant 15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages ou des crepes. Vous pouvez 
aussi confectionner une glace en la melangeant avec un pot de yaourt. Elle peut 
egalement etre servie avec du gibier. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



Voat whw&l ajouter aux fruits: SfktuUet d& wmike, cUeUu ou, 1 cuillerU a, cafe 
Voma potufoz, rempUxet' l y eM4sWw d& U, makjzaMs verdb, ou? bUtt du< strop- cU jweke, 

OK/ (U CASSti. 
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Confitures er comperes de Sophie 



CoiMJpCtb IM^UjU^-OMAMM 



Pour 4 personnel 

1 ananas victoria 

1 mangue 

1 20 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre van i lie 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Enlevez Pecorce de Pananas, otez la partie dure et coupez la chair en morceaux. 

Pelez la mangue et detachez la chair du noyau en coupant des lamelles. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de mangue et 

d'ananas, les sucres et Peau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 

15 minutes en remuant de temps en temps, 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier on un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec un cake a la banane, du riz au lait, ou 
une glace a la noix de coco. Elle accompagnera egalement un roti de pore, des 
cailles ou du jambon fume. 
Elle se conserve 3 jours au retrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



Vout jwuiWL Ajouter omsK fruits om, ckotic : 1 cailleree, a, c&fi d& utmUU e*L p>otu(re>, 
1 accuse, d&LWJtUi& } 0Us1O a de, ttotic d& coco rtuzib. 



\\% 



Confitures et compotes de Sophie 



ComjMtey cUf route 






Pour "f persowtte 

500 g de fraises 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Lavez, egouttez et equeutez les fraises. Coupez-les en deux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de fraise, les 

sucres et Peau. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 10 minutes, en 

remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des laitages, une omelette sucree ou du 
pain perdu. Elle peut egalement se melanger a une salade de fruits. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



. 



* 




Lbs plus de Sophie 



Vdiu poiMz&z {uoiAter oM/xfra/Aef ojas ckocx : 1 auUet''£& h cafl de* wwjMb WjpoiicU'b, 
1 jOM$& d&mfuU&, SfmiiUs d& mwike, p#Ure&, 1 adlUrib a, c#M d& aLtuj&mJ?r& 



us 



Confitures et compotes dc Sophie 



Comjzotes cUfruuts wv conserves 



Pour <? per some* 

1 botte 4/4 de macedoine de fruits 

1 sachet de sucre vanille 

2 cuillerees a soupe de sirop de la macedoine 



Ouvrez et egouttez la boite de macedoine de fruits, tout en recueillant le sirop. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de fruits, le sucre 
et 2 cuillerees a soupe de sirop. Melangez. Laissez mijoter a feu doux pendant 
8 minutes en remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez4a dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster froide avec des bananes, du chocolat chaud et de 
hi chantilly. Melangee a du fromage blanc et de la creme fratche, elle peut 
6galement servir de garniture a une charlotte. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Lbs plus de Sophie 



VoiM pouwz, pouter dwxjruits mo ckoux : 1 cuiUeree, a, cafi de, waiLU ttv potidre,, 
1 aoiMSb d&i/twUU,, 1 pinLib d& macU eKpoudr& } 1 omJa etoUfy oou 1 baton 



ip' 



Confitures CI compotes de Sophie 



ColMMtey dw VUU/K UUjKMOK/ 



Pour 4 personate 

3 poires Williams ou cornice 

2 pommes golden ou gala 

2 peches jaunes ou blanches 

300 g de sucre 

1 clou de girofle 

1 baton de cannclle 

1 pincee de muscade 

75 cl de vin rouge corse (madiran) 

Pelez les poires et les pommes, coupez-les en deux et evidez-les. Pelez les peches, 

coupez-les en deux et denoyautez-les. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez le vin rouge, le sucre et les 

epices. Melangez. Ajoutez les morceaux de fruits et laissez mijoter a feu doux 

pendant 1 heure, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez les fruits et le jus dans un saladier ou un 

compotier. 

Cette compote peut se deguster froide, servie dans des coupes avec une boule de 

glace vanille. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



Vom pcui/ez rwtfUactr U t/wi rouatmr 75 cicU tkl a, U, bejraamotb. 
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Confitures et compotes dc Sophie 



fouwefa 



& 



d/MruMM auA/twtiroKs et om/ miel 



Pour 4 personnel 

2 oranges 

2 citrons 

400 £ de pot iron 

5 cuillerees h soupe de miel liquide 

10 g de raisins de Corinthe ou blonds 

3 cl de rhum brun 



Mettez les raisins dans le rhum. 

Retirez Tecorce du potiron et coupez la chair en cubes. Pelez les oranges et les 

citrons a vif en eliminant les membranes blanches et les pepins et coupez la pulpc 

en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez les morceaux de fruits, le miel 

et les raisins avec le rhum. Laissez mijoter a feu doux pendant 20 minutes, en 

remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Melangez a cette compote 10 cl de creme liquide montee en chantilly et mettez au 

refrigerateur: vous obtiendrez une delicieuse mousse. 

Cette compote se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 







Les plus de Sophie 



Voim pouv&z remplac&r U rhum pur ScLde, kit de, coco, et Us raistiupoj- 
10 a cUnoix cUpeaut conausees. 



I 
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Confitures <--t compotes Jc Sophie 







Com&otes cU murabeiie^ duo aeMnuziraMunjer 



Pour 



+ per. 



WKJHU 






800 g de mirabelles 

2 cl de gewurztraminer 

100 g de sucre semoule 

5 g de beurre (facultatif) 

5 feuilles d'estragon ciselees 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Dans une passoire, rinccz les mirabelles sous Teau froide, coupez-les en deux et 

denoyautez-les. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de mirabelle, le Sucre, lestragon, le gewurztraminer et l'eau. Melangez. 

Laisse: mijoter a leu doux pendant I 5 minutes, en remuani de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versezda dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut se deguster a Tinterieur dun demi-melon. Elle peut egalement 

accompagner du pore, une pintade ou du foie gras frais poele. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 













Les plus de Sophie 



Vout twtAv&z rwuU&ces L'utraxxonwLr 1 cuUlerie, a, ca/i cU qrai*u de, UirtuuU. 
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Confitures et compotes dc Sophie 



Comtwtey c& abricots h Us crioU 



Pour 4 peranjtK 

4 abricots 

2 oranges 

1 banane 

1 ananas victoria 

120 g de sucre 

le jus de 1/2 citron 

3 cl de Malibu 

Dans une passoire, rincez les abricots sous l'eau froide, denoyautez-les et coupez-les 
en morceaux. Pelez les bananes et coupez-les en rondelles. Enlevez Tecorce de 
l'ananas, otez la partie dure et coupez la chair en morceaux. Pelez les oranges a vif 
en eliminant les membranes blanches et les pepins et coupez la pulpe en morceaux. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez les morceaux de fruits, le sucre, 
le jus de citron et le Malibu. Laissez mijoter a feu doux pendant 11 minutes, en 
remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez*la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut servir a garnir des chaussons ou une galette feuilletee. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 






■ 




Les plus de Sophie 



Voua frotAVbz remplacer t& Malibu, pas 5 cld& LoJ± d& coco. 
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Confitures et compotes de Sophie 





Comtwtb cUs meloKy autc towAteA cwUu 



Pour Ifwsotvws 

1 melon 

200 g de tomates cerises 

120 g de sucre semoule 

5 feuilles de basilic ciselees 

4 cuillerees a soupe d'eau 



Lavez et egouttez les tomates cerises. Coupez le melon en deux et retirez-en les 

graines. A Paide d'une cuillere parisienne, formez des billes de melon (ou coupez la 

chair en morceaux). 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesit, versez les tomates cerises, les billes de 

melon, le sucre et Teau. Laissez mijoter a feu doux pendant 1 5 minutes, en remuant 

de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier et parsemez 

de basilic cisele. 

Cette compote peut se servir froide, accompagnee de toasts au jambon cru et d'une 

salade verte. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus ve Sophie 



Vowi potuvz rempUcer I 'mm, par 2 cid& porta. 



MO 



Confitures et compotes de Sophie 




cwum aw romAruv 



Pour Ifxevsowiet 

SCO li de cerises burial on Je uriottc.s 

5 g de beurre (facultatif) 

5 cuillerees a soupe de miel liquide 

1/2 cuilleree a cafe de romarin seche 



Lavez, egouttez, equeutez et denoyautez les cerises. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

cerises, le miel et le romarin. Laissez mijoter a feu doux pendant 20 minutes, en 

remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut accompagner un lapin on une pintade. Elle est ideale pour 

garnir un flan ou une preparation de clafoutis. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



Votu ptituvz rwijzUcw U fdmArUt^dr 1 uuLUr&e, a, tafb d&MtuMs cU ImmjuU. 
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Confitures el compotes Je Sophie 




Q)wmtesfidu&^uM& 



: 



Pour 4 fwsoHJUt 

8 figues noires, violettes ou blanches 

5 quetsches ou reines-claudes 

100 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre van i lie 

5 g de beurre (facultatif) 

2 cl de liqueur de mirahelle ou de quetsche 



Lavez et egouttez les prunes, denoyautez-les et coupez-les en morceaux. Pelez les 

figues et coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, faites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de fruits, les sucres et la liqueur. Melange:. Laissez mijoter a feu doux 

pendant 20 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 



Cette compote peut se deguster froide avec du fromage de chevre. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



m 



Les plus de Sophie 



Voua ptxu&z remfUacer U- Uguwms par da, boMyuU oia, de L'edM^'d&-ui&. 
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Confitures ct compotes Je Sophie 







Comfrotb d& isiewK aargoKs 



i 



Pour 1 bocai est verre- cU 2 litres 

200 g de chair d'abricot (environ 3 abricots) 

200 g de chair de peche (environ 3 peches) 

200 g de chair de prune (environ 4 prunes) 

200 g de chair de poire (environ 2 poires) 

125 g de {raises, 1 25 g de cerises 

125 g de framboises, 125 g de raisins 

1,3 kg de sucre semoule, 1 gousse de vanille 

1 Id'eau-de-vieMO 

Dans une passoire, rincez les fraises et les cerises sous I'eau froide et equeutez-les. 

Trie: les framboises- Rincez les abricots, les peches et les prunes, coupez-les en deux 

et denoyautez-les. Pelez les poires, evidez-les et coupez-les en quatre. Lavez le raisin 

et egrenez-le. 

Disposez harmonieusement tous les fruits dans le bocal, puis ajoutez le sucre et la 

gousse de vanille fendue en deux dans la longueur. Couvrez le tout d'eau-de-vie. 

Ne melangez a aucun moment le contenu du bocal. 

Fermez le bocal soigneusement et placez-le au frais, a 1'abri de la lumiere, pendant 

au moins 2 mo is avant de deguster. 






i 

■ 



Cette compote se deguste en digestif, a la fin d'un repas. 




Les plus de Sophie 

Cettb cot4tp<ote< p€ut s& realiser ett plusUurs itajzes. Tout om. Lorn d& I'etl, ajout&z 
tout Us fruits aue, uou4 souhditez saMfles &x.otujues (basuuies, orasujes, asum&s. . .). 
CdMMiMCbz WsjuitijMjr les fraises, etfutUs&z ett, septmi?r&par U, raisin. A du^u^ 
ojOtAt d& fruits datis U, boc&i, t/ers&z leur&olds est sucr&, couvre,z d/edM^-de-i/te 
e£referi>K&z. 
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Confitures ct compotes dc Sophie 




-& cU rkutbarbes om/K ^dimmim 



Pour 4 perrotvut 

300 g de rhubarbe (environ 2 tiges) 

3 pommes golden ou granny 

120 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre van i lie 

le jus de 1 orange 



Otez les extremites de la rhubarbe, effilez-la et coupez-la en morceaux d'environ 

0,5 cm de cote. Pelez les pommes, evidez-les et coupez-ies en des. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de rhubarbe et 

de pomme, les sucres et le jus d'orange. Laissez mijoter a feu doux pendant 

15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 



i 



Melangee a 3 feuilles de gelatine et 20 cl de creme liquide montee en chantilly, 
cette compote peut servir a garnir des mille-teuilles ou une charlotte. Elle est ideale 
pour garnir le fond de vos tartes sucrees. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



i 




Les plus de Sophie 



Vdim pouvtz Routes aux fruits 10 a cU cerne^utx de< koLx a>Kau$U. 

VotM pouvtz, m-H]>Ucer Ujua efcorMtqe,- jmjt 2 ciuUeries h sou&e, dejcis <b'orwiqt> 

coKcmtri suraell, 2 cld& advtutos ou, d& mMtzMuu vzrcU, et U, rkubarbe^mr 

dtefraUet. 
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Confitures et compotes de Sophie 




e^on 



'OMjj 



e, 



POtAS 4 [WSOKKte 

1 papaye 

2 oranges 

120 g de sucre semoule 

1 gousse de van i lie 



Coupez les papayes en deux, jetez les graines, evidez-les et coupez la chair en 
morceaux. Pclcz les oranges a vif, en eliminant les membranes blanches et les pepins. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez les morceaux de papaye et 
d'orange, le sucre et la gousse de vanille fendue en deux dans la longueur. Laisse: 
mijotcr a feu doux pendant 15 minutes, en remuant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez-la dans tin saladier ou un compotier. Retirez la 
gousse de vanille. 



I. 



Cette compote peut servir a garnir un souffle ou un crumble. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



Volu jMiufez, ajouter om,k fruits : U zette> d& 1 citron, uert ou^jomk&, oca. 2 cl d&rktwi. 
Voim ptow&z mnfUa/xr U, vzutdlepar 1 baton, de, caKKeUe. 



? 
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Confitures et compotes Jt Sophie 




tr cU melons carcumMU^ ouk KAUettes 



Pour 4 per rotates 

1 melon 

50 g de noisettes concassees 

100 y de sucre semoule 

5 g de beurre 

1 cl d'eau 



Coupez le melon en deux et retirez les graines. Coupez les demi-melons en 
tranches de 5 mm d'epaisseur et retirez Fecorce. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez le sucre, le beurre et Peau. An 
bout de 3 minutes de cuisson de ce sirop, ajoutez les tranches de melon dans la 
sauteuse, laissez-les cuire 5 minutes a feu doux de chaque cote, puis retirez-les. 
Mettez les tranches de melon dans un saladier ou un compotier, nappez-les avec le 
reste du sirop et parsemez de noisettes. 

Cctte compote peut se servir en dessert accompagnee d'un sorbet melon. 
Elle se conserve 3 jours au retri^erateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



Voim fotwvc ri&tUer cette, commte, en, imxajit Us melons cwzc Us noisettes, twiutt 
cU Us pouter tuo siro^. 
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Confitures el compotes de Sophie 



Compote* d& maKMirUi& flux edicts 



i 



Pour <tpersoHMM 

8 mandarines ou Clementines 

120 g de sucre semoule 

3 grains de poivre noir 

1 pincee de muscade 

1 anis etoile 

1 pincee de gingembre en poudre 

1 bale de genievre 

le jus de 1/2 citron 

Pelez les mandarines, separez les quartiers, epepinez-les et retirez le maximum de 
membranes blanches adherent a la pulpe. Laissez les quartiers de mandarine entiers. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez les quartiers de mandarine, le 
sucrc, le jus de citron et les epices. Laissez mijoter a feu doux pendant 15 minutes, 
en remnant de temps en temps. 
Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut accompagner des pancakes ou des magrets de canard. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 






m 



Les plus de Sophie 



Voim potu&z ajouttr (UAsK WAHdAruies 2cld& CoiMrmw oov d& Qrmd Marnier®. 
Vou4 fMtufez reMtfzUcer Ut wtAHdAfUw pas du draJuzet. 



\w 
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Confitures et computes de Sophie 




& d& picket d& 



WA 



tt&OMsMiUCOt 



Pour 4 personnel 

8 peches de vigne 

1 20 g de sucre semoule 

2 pincees de cannellc en poudre 

5 cl de muscat de Beaumes-de-Venise 



► 



Pelez les peches, denoyautez-les et coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, mettez les morceaux de peche, lc 

sucre, la cannelle et le muscat. Laissez mijoter a feu doux pendant 15 minutes, en 

remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un salad ier ou un compotier. 



Cette compote peut se servir froide avec une canette ou du lapin. Elle est ideale 

egalement en dessert, avec un sorbet peche ou framboise. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus ve Sophie 



Voua jxxAAWt pouter <utx picket cU viaae, 10 a cU ddrat conAt. 

Vout poiuwt rempUctr U tmuc&t par dw ckajMjxujKe, oia, da? stutter itet. 



Uft 
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Confitures ec compotes de Sophie 






Compete, cUpkM^ OM/X poises et oja/ melons 



Pour 4 personates 

3 peches jaunes ou blanches 

2 poires Williams ou cornice 

1 melon 

100 g de sucre semoule 

1 yousse de van i lie 

5 cl d'eau 

2 cl de rhum 






Pelez les peches, denoyautez-les et coupez-les en morceaux. Pelez les pokes, evide:- 

les et coupez-les en morceaux. Coupe: le melon en deux, retire: les graines, 

prelevez la chair et coupez-la en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesit, prepare: un sirop avec le sucre, Peau, 

la gousse de vanille coupee en deux dans le sens de la longueur et le rhum. Au bout 

de 3 minutes, versez les morceaux de fruits et laissez mijoter a feu doux pendant 

15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 



Cette compote peut se servir froide, en dessert, accompagnee de sables. 
Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 



i 
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Les plus de Sophie 



i/ous pouvez reMtpUcw U, immlUpar aneUiAM arams de awd&m,omes et U rkunt 
pur dcv batty uU. 
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v onfitures ei compotes tie Sophie 



'& 



} e, & (& mmtk& et aw ckocolat; 



Pour 4 twsoKKes 

5 onuses 

100 g de sucrc semoule 

20 g Jo pepites do chocolat 

8 feuilles de menrhc eiselees 



Tour en recueillant le jus, pele: les oranges a vit en eliminant les membranes 

blanches et les pepins et coupe: la pulpe en morceaux. 

Dans une saureuse a revetement antiadhesit, verse? les morceaux d 'orange, le sucre 

et le jus d'orange. Laissez mijoter a feu doux pendant 7 minutes, en remuant de 

temps en temps. 

Retire: la sauteuse du feu et mettez les feuilles de menthe ciselees et les pepites de 

chocolat. Melange:. 

Verse: dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote pent se deguster avec des pancakes, ou des tranches de pain de 

campagne ou de brioche grillees. 

Elle se conserve 3 jours au rcfrigerateur dans un recipient hermetique. 



Les plus ve Sophie 
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Confitures cr compotes de Sophie 



» 
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Coi4ttwt& d&twtr& aux (umamAm et aw^rto 



Pour 4 persotwes 

5 poires Williams ou cornice 

120 g de sucre semoule 

20 g d'amandes effilees 

5 g de beurre (facukatit) 

2 cl de porto 






Pelez les poires et evidez-les. Coupez-les en morceaux. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, versez les morceaux de poire, le sucre, 

les amandes, le beurre et le porto. Laissez mijoter a feu doux pendant 10 minutes, 

en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 



> 



Cette compote peut se servir froide, en dessert, dans des verres a porto surmontee 

d'une boule de sorbet poire. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Lbs plus de Sophie 



Voiaa jMcw&z rem^Ucer Us Mpuwdet par 20 a d& atjttawx cU ckocoUt. 
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Confitures el compotes de Sophie 



& dJoMAMM MM(MAtAM MA/ fkwAAs 



Pour 4 t>ersonMes 

2 ananas victoria, 60 g de sucre semoule 
1 gousse de vanille, 2 cl de rhum 

Pour la meringue 

5 blancs d'oeufs 

60 g de sucre semoule 

1 pincee de sel 



Enlevez Tecorce des ananas, otez la partie dure et coupez la chair en morceaux. 
Dans une sauteuse a revetement antiadhesit, verse: les morceaux d'ananas, le 
sucre, la gousse de vanille fendue en deux dans la longueur et le rhum. Laisse: 
mijoter a feu doux pendant 20 minutes, en remuant de temps en temps. 
Preparez la meringue en battant les blancs d'eeufs en neige avec la pincee de sel et 
en ajoutant le sucre au fur et a mesure. 

Etalez cette meringue sur la compote dans un moule a manque et mettez au four 
5 minutes sous le gril afin de la dorer. 

Cette compote peut se servir en dessert accompagnee de glace a la vanille. 
EUe se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 






Les plus de Sophie 



Voua fottiwz. meArUutiwr dituL tocdres let competes. 



is: 



Confitures et computes de Sophie 




Compote, d& baKMib h Us noUc d& coco 



Pour 4 per sonnet 

5 bananes 

20 £ de noix de coco rapee 

120 g de sucre semoule 

le jus de 1/2 citron 



A * 



Pelez les bananes- Coupez-les en rondelles. 

Dans une sauteuse a revetement antiadbesif, verse: les rondelles de banane, le 

sucre, le jus de citron et la noix de coco rapee. Laisse: mijoter a feu doux pendant 

6 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 

Cette compote peut servir a garnir un crumble ou un clafoutis. Elle est egalement 

delicieuse avec du fromage blanc. Elle est ideale pour garnir le fond de vos tartes 

sucrees. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient bermetique. 



Lbs plus de Sophie 



Voim ptituwz ajouter au>x batuwM au, ckoix : 10 a d& koUc d&peaui coKausieA, 
10 a d& rtuttiu cU Cortittke, ou,2 cltU MaMJ?tA>. 
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Confitures et compotes Jc Sophie 



Commit cU an&tsckes om< aitiawibrb 



i 



Pour 4fwtotutes 

15 quetsches 

120 g de sucre semoule 

5 g de beurre (facultatif) 

1 cuilleree a cafe de gingembre frais rape ou en poudre 



i 



Dans une passoire, rincez les quetsches sous l'eau troide. Coupez-les en deux et 

denoyautez-les. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, taites fondre le beurre. Ajoutez les 

morceaux de quetsche, le sucre et le gingembre. Laissez mijoter a feu doux pendant 

15 minutes, en remuant de temps en temps. 

Quand la compote est cuite, versez-la dans un saladier ou un compotier. 



i 

i 



Cette compote peut servir de garniture pour un crumble ou un tar. Chaude, elle 

accompagnera un carre de pore roti. Elle est ideale pour garnir le fond de vos tartes 

sucrees. 

Elle se conserve 3 jours au refrigerateur dans un recipient hermetique. 




Les plus de Sophie 



l/ouspoM/ez, rempiAcer Ujtiujembre>pto' 10 j d'umAnd^ eKptiudre,. 



Confitures et compotes dc Sophie 



Calmdrler des fruits 






'■ 



Ahricot : juin a aofit 

Airelle : septembre a decembre 

Ananas : route Tannee 

Banane : toute l'annee 
Brugnon : juin a septemhre 

Cassis : juin, juillet 
Cerise : juin, juillet 
Chataigne : octobre, novembre 
Citron : novembre a mars 
Citron vert : toute Pannee 
Citrouille : septembre a decembre 
Clementine : Janvier, tevrier 
Coing : septembre, octobre 

Figue : aout a octobre 

Fraise : juin 

Fraise des hois : mai, juin 

Framboise : juillet a septembre 

Fruit de la passion : toute Pannee 

Goyave : toute Pannee 
Groseille : juillet, aout 
Groseille a maquereau : juillet, aout 

Kiwi : novembre a mai 
Kiwi gold : juin a septembre 

Litchi : toute Pannee 



Mandarine : Janvier, tevrier 
Mangue : toute I'annee 
Marron : octobre, novembre 
Melon : juin a septembre 
Mirabelle : septembre 
Mure : aout, septembre 
Myrtille : aout 

Nectarine : juin a septembre 

Orange : octobre a mars 

Pamplemousse : aout h avril 
Papaye : toute Pannee 
Pasteque : juillet a septembre 
Peche : juin a septembre 
Peche dc vigne : aout, septembre 
Poire : juillet a octobre 
Pomme : toute Pannee 
Potiron : septembre a decembre 

Quetsche : aout, septembre 

Raisin : aout a novembre 
Reine<laude : aout, septembre 
Rhubarbe : mai a juillet 

Tomate cerise : aout, septembre 
Tomate verte : septembre 
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Confitures ei compotes dc Sophie 
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Les adretsK cU Sophia 



Comptoir des confitures 

Delphine Bichc et Catherine Manoel 

1, lot. des Castors 

^0270 Samt-Jean-du-Gard 

Tel./Fax 04 66 85 37 80 (VPC) 

Void deux passumnees qui ne manquent pas d'idAes! 

Le plus : la variete ties confitures 

pour les plats sales. 

Insolite et Tradition 

Franck Johanny 

Ruelle Saint-Nicolas 

41270 Droue 

Tel. 02 54 80 35 80 

Fax 02 54 80 35 21 (VPC) 

www.confiture.fr 

dmjitures d'hier et d'aujoutuhui, 

Saveurs proven^ales 

M. Stocker 

1868, Les Calottes 

84800 Uble-sur-k-Sorgue 

Tel. 06 60 50 01 00 

Fax 04 90 38 92 53 (VPC) 

Dauze parfums originaux entire la compote 

et la confiture. 

Confivin Paillard 
Alain Paillard 

22 his, rue Henri-Warmer 

5 I 500 Taissy-preS'Reims 

Tel./Fax 03 26 97 84 29 

Un des plus grand choix de confitures de vins avec 

plus de 80 appellations d'origine controlee 

(champagiie, sauterries, meursault...). Bonnes idees 

cadeaux. 



Confit d'oignons du domaine de Bordere 

Nauwelaers et His 

Domaine de Bordere 

U240Alaigne 

Tel. 04 68 69 12 91 

Fax 04 68 69 I2S5(VPC) 

www.domaine-de*bordere.com 

D'excellents confits d'oignons a la noisette, aux 

lardons, aux citrons.., accompagneront vos viancks el 

vos legumes. A dicouvrir d'urge\ 

Saveurs du monde 

Alexandra et Da\ id 

■ 

42, rue Edouard Vaillanl 

95600 Eauhonne 

Tel. 01 >4 27 95 84 (VPC) 

Plus de 120 epices ei melanges spidaux du monde 

entier, el le SOUlire en plus! 

Les Biscuits de Lorris 

Benott Molin 

La Ferine de Lorris 

Route de la cour Mariyny 

45260 Lorris 

Td.02 38 94 82 55 

Fax 02 38 92 30 41 (VPC) 

Decouvrez les biscuits dc Benoit, un ancien de che: 

Lenotre. lis sont tout simplement dclicicux. Arretez- 

VOUS aussi it la ferine pour deguster les produits maison 

euus dans les jours a fans. Amhiar\ce garamie! 

I.D. Fruit Plus 

Jean-Yves Cadalen 

Le Prepay 

47800 Allemans'du-Dropr 

Tel. 05 53 20 22 20 

Fax 05 53 20 25 40 

Pour ses excelleius fruits sees et moelleux. Rare! 
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Totu met remzrcieMi^tbs 

aux boutiques qui nous ont gentiment permis de photographier leurs accessoires : 

Anne Maisonneuve, BHV, Diners en Ville, Graine d'lnterieur, Jeannine Cros, 

Le Comptoir de Famille, Le Pelican, Luka Luna, Magna Carta, Marie-Papier, 

Mokuba, Pain d'epices, Peau d'Ane, Sentou Galerie, Un Jardin en Plus, 

Yves Deshoulieres. 
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Confitures 
et compotes 

de Sophie 

Apr&s les bonheurs des cakes et des crepes, Sophie nous 
revient avec des confitures et des compotes. Voici 80 recettes, 
des plus classiques (fruits rouges, agrumes) aux plus originales 
qui melent habilement les saveurs des fruits aux epices ou aux 
alcools. II en est de meme pour les compotes. Oublions vite les 
grosses bassines de nos grands-m£res, Sophie nous propose 
de varier les plaisirs en preparant de petites quantity (ingre- 
dients a partir d'un pot) et toujours avec les cl£s de son succes : 
simplicity et facility d'execution. Sophie nous guide dans 
le choix des fruits, la mise en pots et leur decoration, 
Decouvrez la compote du vieux gargon, celle S I'orange avec 
du chocolat et de la menthe ou encore la confiture de melon 
au pastis, ou de caramel et pommes. En un mot comme en 
cent, prenez plaisir £ cuisiner avec Sophie, et r£galez-vous ! 
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